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پررسی اثر نگهداری در دمای محیط (22 درجه سلسیوس) بر خصوصیات فیزیکوشیمیایی و 


تر کات زیست فعال میوه زغال اخته 
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چکیده: 


زغال اخته (م] 705 07۷/5)) یکی از محصولات باغی ایران است که دارای مزیت‌های زیادی از قبیل ارزش غذایی و داروبی» سودآوری و حتی 
صادراتی می‌باشد. هدف از این تحقیق بررسی تاثیر نگهداری و حمل و نقل در دمای محیط (روش رایج) بر ویژگی‌های فیزیکی‌شیمیایی و ترکیبات 
زیست‌فعال زغال اخته می‌باشد. دو روش نگهداری زغال اخته عبارتند از نگهداری زغال اخته در دمای محیط و نگهداری به‌صورت خشک شده. در اين 
بررسی» میوه‌های زغال اخته در داخل انکوباتور (2 درجه سلسیوس) به مدت9 روزنگهداری شده و درفواصل زمانی معین (24 ساعته) پارامترهای 
شیمیایی (2 اسیدیته ماده خشک و خاکستر] و میزان افت ترکیبات زیست‌فعال (فنل کل, فلاونوتد کل آنتوسانین کل» ویتامین "6 و ظرفیست 
آنتی اکسیدانی) نمونه ارزیابی شد. نتایج نشان داد که پس از نه روز نگهداری مقدار آتتوسیانین کل از379 بهل (میلی گرم در 1000 گرم ماده خشک) 
ویتامین ) از 13889 به324 (میلی‌گرم در160 گرم ماده خشک) کاهش و مقدار فنل کل از 1237 به 4007 (میلی‌گرم در160 گرم ماده خشک) و 
فلاونوئید از 491 به 943 (میکروگرم در(1 گرم ماده خشک) افزایش یافت. همچنین فعالیت آنتی‌اکسیدانی به مقدا2/ کاهش یافت. با توجه به نتایج 
حاصل توصیه می‌شود زغال اخته پس از برداشت در دماهای پایین نگهداری شود و در مدت زمان کوتاهی مصرف شود تا ویژگی‌های تغذیه‌ای آن بيشتر 
حفظ شود. 


واژه‌های کلیدی: زغال اخته. ترکیبات زیست‌فعال. فنل‌کل. فلاونوئید 


مقدمه میوه زغال اخته پس از رسیدن کامل دارای رنگ قرمز بسیار زیبا 
1 ۲ با طعم ترش و کمی شیرین می‌باشد. در بعضی از گونه‌ها رنگ میوه 
زغال اخته متعلق به جنس 0۳:۶) از تیره 0۳0۵6606 جزء هه 
گیاهان جدا گلبرگ محسوب می‌شود. در خانواده 077106606) حدود رد سک ۲ ۱ 
۳ 7 1225؛: مظفریان, 1363 :۱.22 ۶ نع :204 ,رادرهترط), 
کم رس ره 
۰ ۰ 4 ‌ اکند وا ۹ مار ۱ زغا اخ- شا ی ل ۲ ۳ ۲ 
میسن تیا بت 2004 ,راموه‌ر۴ :44 :11 ). از بذر آن روغن بدست 
جنس 0۳۷ ۸2۸۵۵۵ 76/۱۷۵۱0 می باشد ( ,.۵1 01 ۱۷2۲660 1 1 ی ی مت " 
ید پوست و چوب ان برای دول تفاده دد 
۲ به عقیده 61208 > ۳۵0 (2001) جنس :0۲07 حدود 8 3 ِِ ی 3 ی ۱ 
2 ۱ وی : برگ‌های آن منبع خوبی برای تانن می‌باشند. 
۰ ِ مل فی 7 میوه زغال اخته قفتو ار به‌صورت تازه‌خوری مورد استفاده قرار 
می‌گیرده ولی فرآورده‌های آن به‌صورت خشک» مرباء کنسرو» ترشی, 
آب میوه. سس نکتار ژله مارمالاده سرکه لواشک (گلریز و 


1 - داند دکتری» گروه علو صنایع غذای » دانشگاه آزاد اسلا احد ممقان» تبرین 
سسجریي ع» رو وه .ای 7 می و ل» سریر 
همکاران ۱۹ 200 ,601۲([ :+ 20۳ صلملنان0 


ایران. 
بران 
2 و3 - به‌تریب استاد و دانشجوی دکتری, گروه علوم و صنایع غذایی, دانشکده کشاورزی .1 6) و همچنین در تهیه سربت و چن‌دین نوشسیدنی 
دانشگاه تبریز» تبریزه ایران. (۱+205 ۰۱ تتجدط؛ 2000 ,. اه صدع1220۳21) مورد استفاده 
4- مربی. گروه علوم وصنایع غذایی. دانشکده کشاورزی و منابع طبیعی اهر دانشگاه قرار می‌گیرد: این میوه حاوی مقادیر زیبادی آهن. کلسیه: اسید 
تبریز, تبریزه ایران. 

(* - نویسنده مستول جممی.200 ۵ 0 تفص له مفنع00و :تمصع 
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فولیک, ویتامین ۵ 8 82 تل و فلاونوئیدها می‌باشد. همچنین در 
میوه آن گلوکز, ساکاز, اسید گلی کوکسالیک و صمغ فراوان ياشت 
می‌شود (2005 ,1606 عک لقتتدا؟ ). 

میوه زغال اخته منبع غنی از آنتی‌اکسیدان‌ها است که ارزش 
غذایی آن را افزايش می‌دهد 200۳6 ,1 6 کنلناعا02ع۳). ترکیبات 
آنتی| کسیدانی مختلف جهت حفاظت در برابر رادیکال‌های آزاد. 
کاهش مرگ و میر ناشی از سرطان و بیماری‌های قلبی, در جهت 
تأمین سلامتی بشر استفاده می‌گردد. میوه زغال اخته حاوی مقدار 
قابسل توجهی آنتوسیانین مانند سیانیدین 3 - أ-گالاکتوزی ‏ 
پلارگونی دین 3 - أ-گالاکتوزی ند و دلفینیدین 3 -1- گالاکتوزی 4 
می‌باشد ۱.20 220121۵9210[ ءه 0 ۰ صمتهه6) 
آنتوسیانین کل در بیشتر گونه‌های کرنوس 1 1 برابر بیشتر از 
میوه‌هایی است که به‌عنوان منبح آنتوسیانین استفاده می‌شوند 
(۵..200 ۶ ۷۵۵۵0 «زه[20۳(6) گزارش کردند آب‌میوه 
زغال اخته دارای خاصیت آنتی‌اکسیدانی از جمله خنفی کردن 
رادیکال‌های آزاده از بین بردن رادیکال‌های آنیون سوپراکسید و 
پراکسیدهیدروژن و فعال‌کردن عوامل شلاته‌کننده فلزات» می‌باشد. 

براساس آمار وزارت جهاد کشاورزی در ایران 109426 هکتار از 
باغات به کشت زغال اخته اختصاص داده شده است و جمعاً به میزان 
0 تن زغال اخته از این باغات تولید می‌گردد (آمار وزارت 
جهاد کشاورزی, 1397). 

هرچند در مورد سودمند بودن ترکیبات زیست‌فعال میوه‌جات اتفاق 
نظر وجود دار اما اطلاعات کمی در مورد تغییرات رخ داده در مورد 
ترکیب و فعالیت آن‌ها پس از برداشت وجود دارد. دمای نگهداری» نور 
و قرار گرفتن در معرض اکسیژن از جمله فاکتورهای کلیدی هستند 
که بر پایداری این ترکیبات در طی انبار کردن پس از برداشت 
تاثیرگذار هستند 1999 ,.۵1 61 611). 
در دماهای مختلف نگهداری و تاثیر حرارت‌دهی توسط محققین 
مختلف مورد مطالعه قرار گرفته‌است ۸,۵0 6 ع«ه/۷ و 
۰۱.2 ۰ «02720). البته آنالیز پایداری آنتیاکسیدان‌ها در 
آبمیوه‌جات و کنسانتره‌ها نمی‌تواند برای قضاوت در مورد رفتار میوه 
کامل روش مناسبی باشد زیرا در فرآوری تولید آب‌میوه معمولا آنزیم - 
های دخیل در تجزیه ترکیبات زیست‌فعال غیر فسال می‌گردند در 
حالی که فرآیند رسیدگی در طی نگهداری پس از برداشت برای 
میوه‌جات ادامه دارد. مطالعات اخیر نشان داده‌است که مقدار ترکیبات 
آنتی| کسیدانی در طی نگهداری میوه‌جات و سبزیجات در دمای اتاق 
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دچار نوسان بوده و بعد از چند روز حتی افزایش نیز داشته است 
(/20,.» 166۷6۲5). دلیل اين امر واکنش‌های پیچیده‌ای است 
که در طی نگهداری پس از برداشت در میوه رخ می‌دهد که ممکن 
است باعث تولید ترکیباتی با ظرفیت آنتیاکسیدانی بالا شود حتی در 
مواقمی که طمم. ظاهر و بافت میوه دچار افت قابل توجهی شده‌باشد 
(/20 .۱ 1 1>6۷679). همچنین به‌دلیل فاکتورهای داخلی و خارجی 
مختلف تغییرات شیمیایی و فیزیکی در اغلب میوه‌جات رخ می‌دهد که 
جلوگیری از اين اثرات نامطلوب در طی نگهداری پس از برداشت 
محققین توصیه کرده‌اند که نگهداری در فیلم‌های بسته‌بندی یا 
اتمسفر کنترل شده و یا اصلاح شده انجام گیرد 0.22 6 ۲۵۳2 
و ۵1,264 ۵ ذاداع»0). دو روش رایج نگهداری میوه‌جات قبل از 
فرآوری» در مغازه‌ها و منازل نگهداری در دمای اتاق و نگهداری در 
دمای یخجال بدون اتمسفر کنترل‌شده می‌باشد. ۳۱1262882746 و 
همکاران (29) نیز در بررسی اثر دمای نگهداری بر میزان ترکیبات 
فیتوشیمیایی تمشک. انگور قرمز و سفید و توت فرنگی به این نتیجه 
رسیدند که اغب ترکیبات فیتوشیمیایی در دسای 2 و4 سلسیوس 
دارای پایداری مناسبی بودند. حسن‌پور و همکاران (2011) با بررسی 
ترکیبات زیست فعال در ژنونتیپ میوه زغال اخته اظهار کردند که 
مقدار وبتامین ث در ژنوتیپ‌های مورد بررسی 2995 187 
میلی گرم در صد گرم وزن تازه میوه بوده و همچنین بین ظرفیت 
نتی‌اکسیدانی و میزان فنل کل فلاونوئید کل و اسید اسکوربیک 
رابطه خطی وجود دارد ولی بین مقدار آنتوسیانین کل و ظرفیست 
آنتی اکسیدانی رابطه معنی‌داری وجود ندارد. 

با توجه به اينکه میوه زغال اخته. از میوهجات کلایماکتریک 
است. لذا هدف این تحقیق بررسی تاثیر واکنش‌های رخ داده در طی 
نگهداری پس از برداشت در دمای محیط 22 درجه سلسیوس) بر 
ترکیبات بیواکتیو و ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی میوه زغال اخته 
)1 ۵ 0171 ) جهت فرآوری و يا مصرف تازه‌خوری است. 


مواد و روش‌ها 

زغال اخته مورد نیاز این تحقیق از یک باغ زغال اخته در 
شهرستان هوراند واقع در استان آذربایجان‌شرقی و از درخت پر 
محصول و مشرف به نور خورشید به صورت دستی چیده‌شد. پس از 
انتقال به آزمایشگاه» میوه‌ها از لحاظ نارس بودن جداسازی و شسته 
شدند تا گرد و غبار دم میوهه برگ و غیره کاملاً جدا شوند. کلیه مواد 
شیمیایی مورد استفاده در این تحقیق با درجه آزمایشگاهی با مارک 
تجارتی مرک آلمان خریداری شد. 


روش نگهداری نمونه‌های زغال اخته 

پس از جداسازی برگ و دم میوه‌ها و حذف میوه‌های نارس 
ومعیوب. نمونه‌ها به‌طور چشمی از نظر رنگ اندازه و شکل به‌9 
قسمت تقسیم شدند و به‌طور جداگانه بر روی پارچه سفید تمیز و 
به‌صورت تکلایه قرار داده شدند. یک قسمت از نمونه‌ها به‌عنوان 
نمونه روز اول در همان روز مورد آزمایش قرار گرفت و8 قسمت 
باقی‌مانده نیز کدبندی شده و در دمای 20 درجه سلسیوس در داخل 
انکوباتور, دور از نور آفتاب و جریان باد نگهداری شدند و در روزهای 
اول تا نهم به ترتیب خواص فیزیکوشیمیایی نمونه‌ها مورد اندازه‌گیری 
قرار گرفت. 


روش‌های اندازه‌گیری ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی 

اندازه‌گیری ]0۳ با استفاده از ۳متر (۳1۸۲۵۸209 بآ0۳) در 
دمای40 درجه سلسیوس برای عصاره میوه زغال اخته و به روش 116 
و همکاران 2007) انجام شد. اندازه‌گیری اسیدیته کل بر حسب اسید 
مالیک (گرم در 1000 گرم) برای عصاره میوه زغال اخته» با استفاده از 
1متر و به روش پتانسیومتری انجام گرفت (207..» » 10 

مواد جامد محلول (بریکس) با استفاده از دستگاه رفراکتومتر در 
دمای(2 درجه سلسیوس اندازه‌گیری و با درجه بریکس نشان داده‌شد 
 »۱..200(‏ معصاخم): 

مقدار ماده خشک براساس گرم در صد گرم ماده از اختلاف توزین 
نمونه قبل و بعد از قرار گرفتن در آون با دمای »100 (تا رسیدن به 
وزن ثابت در دو توزین متوالی) و با استفاده از رابطه زیر محاسبه شد 
(خسروشاهی اصل,1370). 
() 100 وزن نمونه اولیه / (وزن رطوبت خارج شده- وزن 
نمونه اولیه)< درصد نمونه 


مقدار خاکستر نمونه‌ها با روش (201۳5۰۸0۸6) اندازه‌گیری 
شده و مقدار آن بر حسب گرم درل گرم ماده خشک بیان گردید. 
02 10۳ > (وزن نمونه اولیه - وزن خاکستر)< درصد خاکستر 


روش اندازه‌گیری آنتوسیانین 

جهت استخراج عصاره و اندازه‌گیری آنتوسیانین مقداری میوه 
منجمد شده در داخل هاون چینی حاوی نیتروژن مایع خرد شده و 
مقدار1 گرم پودر حاصل با10 میلی‌لیتر متانول حاوی 90 
اسید کلریدریک (حجمی/ حجمی) مخلوط شد و به مدت 10 دقیقه در 
دمای 0 درجه سیلسیوس نگهداری شد. پوره میوه حاصل به مدت 15 
دقیقه در دمای 4 درجه سیلسیوس و دور 1000 سانتریفوژ شد و 
سوپرناتانت جهت اندازه گیری آنتوسیانین بکتلن: استفاده شد. برای 
اندازه‌گیری مقدار آتتوسیانین در نمونه‌ها از روش 91 افتراقی و بافر 


بررسی اثر نگهداری در دمای محیط(25 درجه سلسیوس) بر خصوصیات.- 761 


با لام و ۳2ج استفاده شد ۱.2001۵ 6 10۵0۲18062520۳82 
و 2007, >0۵1؟ حسن‌پور و همکاران» 2011). و غلظت آنتوسیانین 
کل(۲۸) (08/1) برابر است با: 

۱۳ ۰ ۱۷۲۷ ۷« ۸۵ _ 
3 اک 


که در آن ۸ نشان‌دهنده مقدار جذب نمونه‌ها (۸) بوده و 


1۸ 


42 5 (ووری ِ مدویش) ۳7۱/0 (ووبی 7 مدویش) < 4 


مولکولی و جذب مولی آنتوسیانین شاخص زغال اخته. سیانیدین 3 - 
گلیکوزید , 108 فاکتور رقیق‌سازی:1 طول سل اسپکتروفتومتر 


(سانتی‌متر) می‌باشند. 


استخراج و اندازه‌گیری فنل کل 

استخراج و اندازه‌گیری فنل کل به روش عربشاهی و همکاران 
(2000) و با استفاده از معرف فولین سیوکالچو انجام شد. از حلال 
متانول -آب (76 متانول) برای استخراج ترکیبات فنلی استفاده شد. 
پس از آماده‌سازی نمونه‌هاء جذب نمونه در طول موج 702 نانومتر 
قرائت شد و با استفاده از منحنی استاندارد اسید گالیک غلظت فنل 
موجود در نمونه محاسبه شد. 


روش اندازه گیری ویتامین ث (اسید آسکوربیک) 

برای اندازه‌گیری مقدار ویتامین ث کل از روش 167202 و 
همکاران (10/0) استفاده شد. برای این منظور ابتدادگرم نمونه خرد 
شده در 25 میلی‌لیتر محلول اسید متافسفریک - اسید استیک ( گرم 
اسید متافسفریک با( میلی‌لیتر اسید استیک گلاکسیال مخلوط و 
سپس 4500 میلی‌لیتر آب مقطر به آن اضافه شد) اضافه شد. پس از 
هم‌زدن با محلول اسید متافسفریک سید استیک به حجم 2 
میلی‌لیتر رسانده‌شد و به‌مدت ط دقیقه در400 دور در دقیقه 
سانتریفوژ شده و سوپرناتانت جمع آوری شد. 

4 میلی‌لیتر از سوپرننانت به 412 میلی‌لیتر محلول دی کلروفنل 
اندوفنل(720) اضافه شده و به مدت 1 ساعت در دمای اتاق نگهداری 
و سپس میلی‌لیتر محلول تیواوره 2 گرم تیواوره در محلول اسید 
متافسفریک ۷8 ) به آن اضافه شد تا باقیمانده آن را بی‌رنگ کند. 2 
میلی‌لیتر محلول 2و4 -دی نیترو فنیل هیدرازین (2 گرم از 2و4 -دی 
نیترو فنیل هیدرازین د,160 میلی‌لیتر اسید سولفوریک 4/5 مولار) به 
آن اضافه و به‌مدت 3 ساعت در دمای 37درجه سلسیوس نگهداری 
شد و سپس درحمام آب يخ به مدت م3 دقیقه قرار گرفت تا واکنش 
متوقف شود. 2 میلی‌لیتر اسید سولفوریک (790) به نمونه اضافه شده 
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و در طول موج 1 نانومتر جذب نمونه‌ها قرائت شد. با استفاده از 
منحنی استاندارد غلظت ویتامین ث نمونه محاسبه شد. 


اندازه گیری ظرفیت آنتی‌اکسیدانی 

اندازه گیری ظرفیت آنتی‌اکسیدانی با استفاده از رادیکال آزاد 2و 
2-دی فنیل عط -پیکریل هیدرازیل (۳۳۲۷) اندازه‌گیری شد. برای 
این منظور از سوپرناتانت عصاره متانولی (حلال متانول -آب 960 
متانول) ) پس از سانتریفوژ کردن به مدت 10 دقیقه و 150006 
استفاده شد. ظرفیت آنتی‌اکسیدانی کل با روش و همکاران ۳0 
(/20) انجام شد. درصد احیا ۳۳۴۲ با رابطه زیر محاسبه می‌شود: 


 )0‏ ععسصعکعسسعد _ پرمرو رو مومس 


زوسن اه 


اندازه‌گیری جذب نمونه‌ها در طل9 نانومتر انحام گرفت. جذب 
محلول ۳۳17( خالص در صلد نانومتر به‌عنوان اهسم۸ در نظر 
گرفته شد 1,۰20 دمنا])؛ 


اندازه گیری فلاونوئید 

اندازه‌گیری مقدار ترکیبات فلاونوئیدی به روش ۷00۳۵[26 و 
همکاران /200) انجام و با استفاده از منحنی استاندارد روتین غلظت 
فلاو نوئید نمونه‌ها محاسبه شد ۰۱,200 ۰1 عدزوصنهل), 


تجزیه و تحلیل آماری داده‌ها 

در اين تحقیق اثر زمان نگهداری بر خواص فیزیکوشیمیایی زغال 
اخته در طی نگهداری در دمای اتاق 2 درجه سلسیوس) در قالب 
طرح اندازه‌گیری‌های تکرار شده در زمان و در3 تکرار انجام شد. 
نتایج به‌دست آمده با استفاده از روش آنالیز واریانس در سطح احتمال 
(۳>0۲)۳) و مقایسه میانگین‌ها با استفاده از آزمون حداقل مربعات 
ميانگین" سطح احتمال (0(6>) مورد تجزیه و تحلیل قرارگرفت. 
آنالیزهای آماری و مقایسه میانگین‌ها با استفاده از نرم‌افزار آماری 
نسخه 91 انجام گرفت. نمودارها با استفاده از نرمافزار ۴661 


رسم شد. 


نتایج و بحث 
تغییرات 9۳1 در طی نگهداری 

تالیز واریانس و مقایسه ميانگین تشان داد که با گذشت زمان 
پارامتر 011 به‌طور معنی‌داری 068 >2) افزایش یافت (جدول!). 
به‌طوری که کم‌ترین 0۳1 در روز اول برابر با 437 و بیشترین مقدار 
1 مربوط به روز نهم برابر با 2480 می‌باشد. دلیل افزایش 2۳1 


عصقعصه هتهیا0و )29ع1-1 


مصرف اسیدهای آلی در مسیرهای تنفسی به‌عنوان سوبسترا و رشد 
کپک‌ها و مصرف ترکیبات اسیدی توسط آنها است که به تدریج با 
افزایش ]0۳ شرایط برای رشد مخمرها فراهم می‌شود 2010 
,617200 ۷۵16۲۵ ). سایر محققین نیز مقدار 0۳1 میوه زغال اخته 
را در حدود314 2/2 گزارش کردند 22 ,معمصرل نع 
00 ,۸۱ ۰ «نلذ) ولی تورال و کوکا 28) نیز در تحقیقات 
خود مقدار ]07 میوه زغال اخته را در حدود 353 3411 گزارش 
کردند. 


تغییرات اسیدیته در طی نگهداری 

اسیدیته در میوه‌جات یک شاخص مهم رسیدگی است. اسیدیته 
قابل تیتر» اسیدیته کلی یا پتانسیل اسیدی نمونه را نان می‌دهد. 
تغییرات در اسیدهای آلی در طی رسیدن به افزایش سیترات و کاهش 
مالات نسبت داده می‌شود. که نشان‌دهنده تغییر در متابولیسم سیترات 
و کاهش در مقدار اسید سیتریک است 2100 ٩2000607-0‏ 
۰ آنالیر واریانس و مقایسه میانگین نشان داد که با گذشت زمان 
پارامتر اسیدیته به‌طور معنی‌داری 0(69>) کاهش یافت (جدول[). 
به‌طوری که بیشترین مقدار در روز اول برابر باق و کمترین مقدار 
مربوط به روز نهم برابر با109 گرم مالیک اسید در( گرم عصاره 
می‌باشد. با توجه به این که اسیدهای آلی به‌عنوان سوبسترا در 
اسیدیته کاهش می‌یابد. این نتایج با روند تغییرات ۲ مشاهده شده 
نیز مطابقت دارد. ۳۳20۵207 و همکاران 20600) گزارش کردند که 
طی نگهداری میوه اسید موجود در میوه توسط خود میوه و در 
مسیرهای تنفسی مصرف می‌شود لذا با گذشت زمان میزان اسیدیته 


تخییرات بریکس در طی نگهداری 

مطابق نتایج حاصل از جدول!. میزان مواد جامد محلول با 
گذشت زمان افزايش معنی‌داری داشته‌است 0)8>) (جدول1): 
هرچه میزان مواد جامد محلول بیشتر باشد» نشان‌دهنده وجود قندهای 
محلول بیشتر در میوه است زیرا بخش اعظم بریکس مربوط به 
قندهای محلول است. همان طور که در جدول 1 مشاهده می-<شود 
مواد چامد محلول زغال اخته با گذشت زمان به علت کم شدن 
محتوای رطوبتی میوه افزایش یافت به"طوری که کمترین بریکس 
متعلق به روز اول (20/) و بیشترین مربوط به روز نهم (2۷2) 
می باشد. همچنین افزایش قابل توجهی در میزان مواد جامد محلول 
از روز ششم به بعد مشاهده شد. قندها و مواد معدنی موجود در میوه 
بخش عمده ماده خشک میوه را تشکیل می‌دهند. در طی رسیدن میوه 
ماده خشک محلول (بریکس) به دلیل تجزیه پلی‌ساکاریدها به 


قندهای ساده تر افزایش می یابد (۵.,1992 ۶ اند 
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جدول1 - مقایسه میانگین ویژگی‌های فیزیکی -شیمایی زغال اخته در طی 9 روز نگهداری 


۱ اسیدیته ( گرم اسید مالیک ماده خشک (گرم در خاکستر کل(گرم در 
روز ۳ در100 گرم ماده خشک) ده 0 گرم نمونه! ‏ 100 گرم ماده خشک) 
1 2737-00 20-10۳ :2 ۰ ۰ 1192:0127 11208 
2 ۵+۵0 2-6 2ص ...۰ 1614-00 :200 
3 27200۰ ۲۳/9 موم ۰۰ 16352018 272-06۳ 
4 779005 2750۳ 0۵ ۰ 1765-014 43-09 
5 .۰ 27800۳ 2-۳ 0 ۰۰ 1827-010 ۱ 
6 77900۲ 23 همیتر... ودمیبوود 5-8 
25۷0۳ 199-072 کدمجو ... 16و2۲ 7-2 
8 280008 1992۳ جم22 . 18هب22/8 و36 
و 27500 160-010۳ م2 ۰ 2۵0۲۷۵5۵ «دوبورو 


"حروف لاتين غیرمشابه در هر ستون نشانگر اختلاف معنی‌دار ()()>۳) بین تیمارها است. 


تغییرات ماده خشک میوه در طی نگهداری 

ماده خشک کل به‌عنوان شاخصی از کربوهیدارت‌های موجود در 
میوه‌جات می‌باشد. قندها و مواد معدنی موجود در میوه بخش عمده 
ماده خشک میوه را تشکیل می‌دهند 1993 ,./4 ۶ 1ن۷2(). براساس 
نتایج حاصل از تجزیه واریانس و مقایسه میانگین داده‌هاء درصد ماده 
خشک در طول9 روز نگهداری مورد بررسی اففزايش معنی‌داری در 
سطح احتمال (۳>0()0) نشان داد (جدول!). به‌طوری که کمترین 
مربوط به روز اول که برابر 15/9 (گرم در1000 گرم ماده خشک) و 
بیشترین مربوط به روز نهم 20007 (گرم در(10 گرم ماده خشک) 
می‌باشد که علت آن تبخیر رطوبت میوه با گذشت زمان می‌باشد. 


خاکستر 

آنالیز واریانس و مقایسه میانگین داده‌ها نشان داد که با گذشت 
زمان میزان خاکستر به‌طور معنی‌داری (۳>)()8) افزايش یافتهاست 
(جدول1). به‌طوری که کمترین مقدار در روز اول برابر باع3 (گرم در 
0 گرم ماده خشک) و بیشترین مقدار مربوط به روز نهم برابر با 
(گرم در 1000 گرم ماده خشک) می‌باشد که علت آن می‌تواند به 
دلیل مصرف مواد آلی در طی تنفس میوه و کاهش مواد آلی باشد به 
طوری که در مقدار نمونه برداشت شده برابر در روزهای مختلف به 
تدریج با گذشت زمان غلظت مواد معدنی افزایش می یابد ( ۷216۲0 
56200,2010 تم 


فلاونوتید 
نتایج آنالیز واریانس و مقایسه میانگین‌ها نشان داد که با گذشت 


زمان میزان فلاونوئید به‌طور معنی‌داری (۳>668) افزایش یافته‌است 
(شکل 1). به‌طوری که کمترین مقدار در روز اول برابر با 421 
(میکروگرم در 1000 گرم) و بیشترین مقدار مربوط به روز نهم برابر با 
5 (میکروگرم در 1600 گرم) می‌باشد. نتایج حاصل با نتایج گزارش 
شده توسط ۳۱1[2628822720 و همکاران (2011) در مورد توت فرنگی 
و آلبالو و همچنین نتایج 1667675 و همکاران 200) در مورد انگور. 
زردآلو و آلو مطابقت دارد و احتمالا به‌دلیل آزاد شدن ترکیبات 
فلاونوئیدی در طی فرآیند رسیدن پس از برداشت میوه می‌باشد. 


تغییرات مقدار ویتامین ث کل در طی نکهداری 

در مرحله رسیدگی است و کاهش مقدار ویتامین ث نشان‌دهنده این 
است که میوه در مرحله پیری می‌باشد ۱.2 ۰ ماحعطم) 
فصحظ ما۷( 1997) گزارش کردند که ترکیبات فنولی اثر 
حفاظتی بر روی وبتامین ) دارند. آنالیز واریانس و مقایسه میانگین 
نشان داد که با گذشت زمان میزان ویتامین ث به‌طور معنی‌داری 
(۳0۲)۳) کاهش داشته‌است (شکل 2). به‌طوری که بیشترین در روز 
اول برابر 133 میلی‌گرم در 1600 گرم وزن و کمترین مقدار مربوط 
به روز نهم و برابر 324 میلی‌گرم درل گرم وزن خشک می‌باشد 
که علت آن اکسیدشدن ویتامین ث با گذشت زمان می‌باشد ک 
01صردظ معام0وه]" 1929 نشان دادند که مقدار ویتامین ث در 
طی نگهداری در دمای محیط کاهش یافته‌است. 0272760 و همکاران 
(ظ206) بیان کردند که نگهداری آب و کنسانتره توت فرنگی باعث 
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کاهش مقدار ویتامین ث در طی 4 روز نگهداری گردید. 


6 7 5 9 


5 4 
زمان (روز) 


شکل 1 - تغییرات مقدار فلاونوئید ( بر حسب روتین) زغال اخته در طی 9 روز نگهداری 
"حروف لاتین غیر مشابه در هر ستون نشانگر اختلاف معنی‌دار ()۳>)۲) بین تیمارها است 


زمات (روز) 


4100 
200 
آ آ آ 0 
3 2 1 
و 
2 ۷ 
ِ 3 
.یه طر 
اف 
اج 
مهم ب 
ب__- 
بر گر 
۳ 
4 


شکل 2 - تغییرات مقدار ویتامین ) کل زغال اخته در طی 9 روز نگهداری 
"حروف لاتین غیر مشابه در هر ستون نشانگر اختلاف معنی‌دار ()()) بین تیمارها است 


تغییرات فعالیت آنتی‌اکسیدانی در طی نگهداری 

نتایج نشان داد که با گذشت زمان میزان ظرفیت ای اکسیتاتشی 
به‌طور معنی‌داری ۳>6)8) کاهش داشته است (شسکل3). 
به‌طوری که بیشترین مقدار در روز اول (918 درصد) و کم‌ترین 
مقدار مربوط به روز نهم 27/87 درصد) محاسبه شد. با توجه به‌اینکه 
ترکیبات آنتیاکسیدانی مانند ویتامین ث و آنتوسیانین‌ها در طی 
نگهداری کاهش پیدا می‌کنند. لذا مقدار فعالیت آنتی‌اکسیدانی عصاره 


استخراج شده از میوه زغال‌اخته نیز با گذشت زمان کاهش یافته‌است. 
6 و همکاران (2011) نیز چنین پیشنهاد کردند که 
نقش ویتامین ث و کاروتنوئیدها در فعالیت آنتی‌اکسیدانی میوه تمشک 
بیشتر از ترکیبات فنلی می‌باشد. همچنین آن‌ها کاهش در فعالیت 
آنتی‌اکسیدانی عصاره میوه آلبالو را در طی زمان نگه‌داری گزارش 
کردند. 


6 7 8 9 


5 
زمان (روز) 


بررسی اثر نگهداری در دمای محیط(25 درجه سلسیوس) بر خصوصیات.. 65 


120 5 


1 2 


شکل 3 - تغییرات فعالیت آنتیاکسیدانی زغال اخته در طی 9 روز نگهداری 
"حروف لاتین غیر مشابه در هر ستون نشانگر اختلاف معنی‌دار ()۳>)۲) بین تیمارها است 


تغییرات مقدار فنل کل در طی نگهداری 

اتلد وارپاتن ف شاه ماگ ان اد فا تنم رسان 
میزان فنل کل به‌طور معنی‌داری (0(6>) افزایش یافته‌است 
(شکل4). به‌طوری که کم‌ترین مقدارفنل کل در روز اول و برابر با 
7 میلی گرم در1600 گرم وزن خشک و بیشترین مقدار مربوط به 
روز نهم و برابر با 2007 میلی‌گرم در 100 گرم وزن خشک مشاهده 
شد. ععتمعم27ز1: و همکاران (211) نیز با بررسی میزان 
ترکیبات فنلی زال‌زالک قرمز در طی زمان نگهداری به نتایج مشابهی 
دست يافتند. افزايش میزان ترکیبات فنلی می‌تواند به دلیل آزاد شدن 
اين ترکیبات از کمپلکس‌های پروتئینی و کربوهیدراتی باشد ( 0 


۵,8 ع). وذهذ2؟ و همکاران (216) نیز نتایج مشایهی 
را در طی نگهداری گیلاس شیرین در دمای) 22 را گزارش کردند. 
همچنین 11۳62۵1 و همکاران 2400) افزايش ترکیبات فنلی در 
آب پرتقال در طی نگهداری را به دلیل تشکیل برخی ترکیبات دانستند 
که با معرف فولین سیوکالچو واکنش داده و باعث افزایش معنی‌دار 
ترکیبات فنلی می‌شود. کاهش رطوبت و افزایش غلظت قندهای 
این پدیده باشد ۱.28 0۲ن۳). 


رمات (روز) 


شکل4 - تغییرات فنل کل (برحسب اسید گالیک) زغال اخته در طی 9 روز نگهداری 
*حروف لاتین غیر مشابه در هر ستون نشانگر اختلاف معنی‌دار ((۳))ک) پین تیمارها است. 
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تغییرات مقدار آنتوسیانین کل در طی نگهداری 

آنالیز واریانس و مقایسه میانگین نشان داد که با گذشت زمان 
مقدار آنتوسیانین کل به‌طور معنی‌داری 89)()>) کاهش یافته‌است 
(شکل 5). به‌طوری که بیشترین مقدار آنتوسیانین کل مربوط به روز 
اول و برابر با 397 میلی‌گرم در 1600 گرم وزن خشک و کم‌ترین مقدار 
مربوط به روز نهم و برابر باحقکلٌ میلی‌گرم در 100 گرم وزن خشسک 
می‌باشد. ۳1202082706 و همکاران (2011) گزارش کردند که 


۵ ۶ ۷ ۸ ۹ 


۴ 


رما (روز) 


شکل5 - تغییرات مقدار آنتوسیانین کل زغال اخته در طی 9 روز نگهداری 
*حروف لاتین غیر مشابه در هر ستون نشانگر اختلاف معنی‌دار (۳۳۲)/5) بین تیمارها است. 


نتیجه گیری 

زغال اخته به‌عنوان یک منبع غنی از مواد آنتی‌اکسیدانی شامل 
آنتوسیانین‌هاء فنل‌ها» ویتامین ث و فلاونوئیدها می‌باشد. نتایج نشان 
داد که در روش نگهداری میوه در دمای محیط مقدار ترکیبات زیست 
فعال در روز نهم نسبت به روز اول به‌صورت زیر تغییر یافت: ویتامین 
ث کاهش, مقدار آنتوسیانین کل کاهش, مقدار فنل کل و فلاونوئیدها 


منابع 


مقدار آنتوسیانین کل در توت فرنگی و آلبالو در طی نگهداری درم 
درجه سلسیوس کاهش و در تمشک و انگور قرمز در طی نگهداری در 
25 درجه سلسیوس افزایش يافته است. دلیل کاهش ترکیبات 
آنتوسیانینی در طی زمان نگهداری تجزبه این ترکیبات در حضور 
اکسیژن, کندانس شدن با ترکیبات پروتئینی و تاننی می‌باشد که به 
تدریج باعث تیره‌تر شدن رنگ میوه نیز می‌شود (2011 
,۵1۰ 6 عهتقعم02هزاز۳). 


افزایش یافتند. همچنین فعالیت آنتی‌اکسیدانی به مقدار83/" کاهش 
یافت. روش نگهداری از زغال اخته در شرایط دمایی محیطی باعث 
کاهش چشم گیر مواد زیست‌فعال زغال اخته می‌شود. لذا توصیه 
می‌شود میوه زغال اخته به‌صورت تازه مورد استفاده قرار گیرد و یا با 
استفاده از روش‌های نگهداری در سردخانه از کاهش میزان ترکیبات 
زیست‌فعال جلوگیری شود. 


,6۰ ,08)مصنطوه ۲۷۷ ..عاوتصمهط متا امه فتاه ۶ه ممتامژهه0دوه وتو رآممه ۵۶ 0مطاعحط م0111 :2005 ,نضمخظ 
0 واه امها0و مامتها ۵ معلا200010۵6۲ قدمتام2006.۸ هر پزممنا 0صه .5 رععباماع(1- تمدخ 


1233-40۰ ,(102)4 رمع ۲۵۵۵ .162۷6۵5 (..] 


متقصما احمملنل ۵ تتمتهطهها معجماه مطا مه فمنل2006:80 ,ظ.ظ مطعملف رل مطعطله رت مطعتنا یکا.نا رتقع202ظ 
.5-9 :10 ۵۵0۲6 ۵ مرول ها متفه مه عتهتالنه 

0 22۵69 0 دعفدام0 له لام مه ممتانده‌مم ۷۵۱ لمع روومصحصیل طز معع‌صقط .2005 ۷۰ ,1 220 ۷۲۰ بنا۷۷ ,.۷ ,12608 
169-۰ ,(1) 38 ,]۱۱۱۵۱۱۵۱۵1۵ ۵56۵۲۵ ۲۵۵۵ .۲۵5عطعدمصناه جعع 0۵ طعنط ز 

)مج صهتام‌صمه ۵۶ فعناتهمم۳م لهملدردام مه ل2عزع0]مصصوم رلقممتتاننه موم ,2003 ۴۰ ,1 ,مع0/ لک قح و.ظ رتتصعر[ 


۳۵335-1۰ 8۵۵۱۵۵۲۱۱۸۱۵۰0 ۳۵۵۵ 0۴ ۱۱(۰۵۱۳۱۵۱ فقظظ 


,25 0106.06[ اتب و1 هنن تمد صهتآمجومم مرمع ۵۶ هاذاتطامانننو .2000 و بت عمزمتمظ۲۵ ربق رطهافها هنک رب رطَتزر1 


435-1۰ 


بررسی اثر نگهداری در دمای محیط(25 درجه سلسیوس) بر خصوصیات.- 767 


0 وهمنممهم منامممدم رفتعامصمهم لهمنصم‌طهممعمتدرهی هم عع2ع0۵د 0۶ ۳1۲6۵۲ .2008 .۲.0 رع[ناو۸0 4صه .3.ظ رنطوهر1 
۵ ۳۵۵6۲۱0۱۱ ۳۵۴۵۵ ۵۱ اک هگ ۵۵0۵ ۸6۵۳۵۳1۵۵۵۵۵۵ فلطوا نصا جممرمتع که اتمه اصملتهتاه2 
447-۰ ,785 .۳۲۲06559 

۵5606۱:12 0( ۵۳۱۵۱۵۵ نکن ۵۶ وعم‌تناوم‌صودام‌هع فطل صهناه‌ممن :2004 ریق ررلدزهرظ 
87-۰ 

مممممنامعد 1۳۸ ۴ ۵26 2860 00۲۱۵۵6۵۵(۰) دایمن طز منطمصمتاهام۲ »تامصعع۳۳۱۱۵ .2001 ۷۰ 00۰ رعصهل26 بت بطق 
1131-6۰ .88 01101۰ ول 

۳۱۱ و۵ مع۵۲2اه مه ممتاهبماه همه رتهب تاه ۵۲ وامع2010:۳1۴ و۱۷ روتلف291121 ۷ 20 ۰۲۲ رتهتامع1:0 و.م ,۲2۵12015 
:301-4 ,(3) 125 ,6۵۱۱۱۵/۱۵۳۱۱۵۵/۱۱۸۲۵۵ .کی () تحتفجل امع ۳9و ۵ دتعامهتقده 

2۷۵ ما فصتصوهمط)صه0ععوه-صلل‌تصمع تهاهم ۵۶ نداد عطا ۵۶ جموتندم‌مم2002.0 .۴ بک بل۷۷۲۵۱۵)۵ 20 ریظ .0 ,027268 
۰- 1288 ,6۵66.67 ۳۵۵۵0 ]0 0۵ .محتاه۵عوهن هه وملناز 

۶ واممصاجم0 ممتای‌لنجاه فنامتنه۷ ۵۲ ۳1۲6۵۲5 .2001 .ظ رتالع۳۵۳/۲۵2۵ 20 .لا مطفصصه‌تطفک ر.ل رتقعظ ولا بلتم ۷۰ محعصصاقت0 
۳۵۵۵۲۵ ۳۵۵0 ۲۵۳۵۵۵۵۵ ععلناز ماوود گم فهمتانهممصصمی ‏ لمع ملصقوعته مضه 0صتامم‌صرمع . 110مصفطامر. ت۳2 
194-۰ ,(213)3 ,«601071:0108 1 

عم مهنامصیم ۵ تمه مملت ماه ۵ ممتامناله۷ :2005 ب[ 0۵ رتااوهنک مه بت رهگ .9 رتلصطع0۳0ظ ما مصلهلنات 
.193-۰ ,34 200.۸6/۵۸/۱۱۱۵۱۱/۵۲۱۵۸۰ 1 نمی( عم سممن) 

0۵۵۵ ههنمصمطم) رهم مه باتمدوری صهلندمتاصه .2011 ۱۷۲۰ ,ناموت4 ر.ل ,ملازقا! هام۷ بناطع00تصها؟,.۲ رتناممرصهعع۲۱۵۸ 
459-1 (2011) 129 ۵۳۱۵۸/۵۸۲ 6۱۵71۵ مصوت؟ طا وعمزامجمع (ما دم سم رتمطل مهتامصمه ۵0۶ 

40 مرجم مها حمتاحعاظ ممه‌صمصمصه عصنعدا عمنباز ملممه ۵۶ ممتایف‌تننهه 2007۳11600۷6 ٩.‏ بنا 200 .2 بلل ,.ل۷ا ,ع1 
,366-۰ ,(2) 57 ,جوه 1661۱0 60۱0 وه 6۵۳۵۵۱ صمصاجم تاهج ممت 2 تامافهم 

۵ امه تست .2007 ۱۱.1 رومایاممم ان حه فص .۲ رتم۲۳۵۷ و.ل.۳ بع ۹21 ریم م۱۷]۷۱۵02 ,۷۰۲.۰ ر05صهطا2 هک ریخ بتا۲10 
516-۰ ,(2) 102 ,و0۵ ۳۵۵0 .تاج اصدلتهتاصح 4صح ععتامصعطم عامصته ۵۶ انوم (.ب[ 

۵ 010605۵6 هه زازدهطان ۵۶ ممتاه:110م۸ .2006 0۰ ,۸ رتتعاظ 20 .ظ نک متام منک .01500 مم.ظ متطهفق21 2201[ 
۴ 0۵۵۱۱۵ ۵8۰ 00۲۵) اتف مهتاه‌صمن ما فزعه مناموعنا فصه فصنتصدنمطامه ها معز 05716 ۳6۵0-/۳۱۱۵0-۳۵ 1۳ 
243-۰ ,54 .نهر 0مم مه ۸۵۲۵ 

موه مطا مه مه روعتامممدامرین تفا رراتمهومه اصمل۵:0010 1999 ۲ بک رتهتوظ م24 بظ مطتاته]۱۷ وی 2 ,۲۵۳0۵ ,۷۷۰ بالقک 
4638-6۰ ,0۱۱۵4۲ ۵و وی آمطایتخعط ۵ میرم .عاتنتط فصو ام عع۲2ماو طحع ما2 

اصمل تماجح ۵۶ ممتتاا2007.۳۷ ٩.‏ راتممهمع‌طز۳ 20 ز رومصصصننز ریم .ز رقطعنهت1۳۵ رگ مات1202 ما ب۲210۳ من ,156۷۵5 
596-۰ ,0۱۱۵۱5۹۱۱55 ۲۱۵۵0 0۱ ۸۵۵۵/۵۵ ۵۴ ۱۱۵ .۷62۵/۵918 20 داب ۹616060 01 ۹۱0۲2۵6 عم دود 

بصمهمناهاناج راتوهب نصا هتصرنا ۰ (60)ه1عصهتا) ولفته‌نممه 1000 ۵۶ امتصمط همم .1996 ۸ براعم نطقطدهتومطکز 

۰ )همع 0 ممتاه2 انا جع رصمتاه هعمج منامام :رم عفورر مانه) تمد مهتام‌جهم م۰1 ,2004 ویو رهلک 
۰ ۵56۵۲6۵۱ ۵ ۱۱۵۵۵ 0 ۳۳۵ ]0 0۵ 

۶ عماجم ط جم مههعماه 0۴ 2007.۳11601 .هر رماعزقصمفه011922) 0ص ۷۲۰ به)طم92۱2 رب بق۷۵۵0 ۷2۲12 مب م151150627 
,200 .کاک(۸۱۱۵ رنه 0او0۵۵) ک4 0۵ ۵۴ میرم ل.عععنیاز معصهته ۵۶ انامه اصدلن«مناصح ما لهج 6۲ تیه ,وامصعاگم دا2۵ 
313-۰ 

ماما عطا 0 عاصملتمتامه ملامصمطم مه لمع مزمازمموه ۵۶ فعمتنطاتناجم ناهام م1 ,1997 بای رقصه۲ظ ,رگ ,تع۷1 
331-۰ ,60 ,۱۵۱۱۵۹ ۲۵۵۵0 علصلیل اصهتییمه۱ها مه معع‌تیاز اتبسط ماممره هه معصهعه گه نامه اصملتهتاه2 

جمجتهطم1 0۲ تممهم۷ جمممطنه۴۳ .وطانایده صرح ومع صفتصو ,2005 ۷۰ رصه1تم/۷]۵22[ 

ص دععصفطل لههتصمطمممتصرهم جم مصتهیآمدمهز ۵0۶ ۳1۲6۵۲ .1993 ,۲.ظ ,عوومک ,رت بلعصقط .۷۰۵ رتقاه۱۷۲۵1 ,.1.1۷۲ کلنةل( 
٩0۵۲2۵6۱۱0۱۵۱۱ ۲0۵0۵ ۰‏ عصتنل (۷۲۱ تایه ممومعلفنوج۵۵ع) متقططما 

6 ۲۵ ۹6160160 ۴ 2001665 00296امصما۳م ام رفصتصدینه امه ری‌تام‌صما۳م رومتاز تام )صهلنمناصه 2007.10121 ,۲۱ نوی 
233-۰ و111 .66۱1۱۵۳0۵۳۱۱۵۸۱۳ .عطمتاه61ترمع متعط له مهب ناه 

بلمصمان نادمه )2007.۸0 رولل‌تاصمصصهزنا بم) مه وژتقصمع‌مه۷ هر 6 روتلف(12ر29 ۷ ,1۷ ر.ظ .6 ,۳۲202161115 
ممتامصهه فص ممنوطاموممع ,ماه ۲۵0 روملتتهمهاه. رفمتتها موه ما قفاوم تمه مدمارمموع مه صتصهرهمطاجه 
771-۰ ,102 0۱۵۱۱۵۹ ۲۵۵۵ .60165 

0ص بلمدموده پصملتمتامه ۵۶ صمتاحصتصماعل مطا بم وهمطامصر. 01260 تملصها. ,2005 نک مطمتقط90 ویک ما۷۷ سیک ,۲101 
4290۰ .00 ,53 ,اه هه ۵ م۵۸۵۱ ۵۱۱۱۵ عاصعطصهام‌مناه دامن 0ع2 10009 صاً دمنامصعدام 

اصملت«مناصه 20 عمجم منامصماممطا ما فممتلهیتامت[۳ :2009 به رلعکاهظ م2 ۷ رمعصتاته]۱۷ وبا م۷216 و.ل ,۳۱۱202۵8۵120 
٩۱۵۲۵۵6۳۵۵0 ۱۵۱.113, 394-۰‏ ۲۵۴826۵060 ها معمنیاز ات ۵ واتمدود 

۶ راتلدتان آفعمطاومم مه عصنصهم1۱ ون معتاهتهمصصها مم0۲2اد 01 2002۳11601 .1 .ظ ب۴0 220 ریظ .9 ,۹21260 ریک .ظ ,قاتهام۴ 
,80-4 ,115 ,066 ۲۵آی۱۱ 0۳ 51۵16 ۳۲۱۵۲۱۵۵ 12 ۵۶ کمهل0عع5.۳۳00عماهدطه] کمعه-تصنصر هه 2206 

مهو وومعمتم 4ص اممصن1۱۳۵۷۵۱0 .2001 .ظ ۷۷۰ ر۵۵21 20 نا ۷۷۰ راته‌تامظ ,۷ ,۷۲ بتاعناات) م.ط ما م۱67-92008ع[۴۵01 
,25 ۲۵۵9001۰ ۳۳۵6۵۵86۵ ۳۵۵0 ]۵ ۱۱۵ص .اصحزماه ۱۵0 لحتبتاهه تدتاصماوج مه امهتاه ممتاح‌طصومصمی طوته ۲۵۵ 0۴ 
165-۰ 

0 مصتص. ]مقمامصصهتهم لهم‌تممدن-ممتوردای ۵۶ ممتامتاله۷ .2004 ۱۷۲۲۲۰ رععم 224 ویو رتصحصجمک ر.ظ بئلتا۴066 
.329-۰ ,(37)4 ,۱۱۵۱۱۵۵0۳۱۵1 ۵9۵0۵۳۵۱ ۳۲0۵0 .نوماه 1160مدظ لهممناههجمع مه صاً 0ععلمهم فعامم2 

۰ ۱۲۵۱۷۵۲۱۹۱۵۲۷ ۷2۸270 رصق ۵۶ وطانیدطه مه ومعتا رما۳۵:65 .2006 .الط رتا20 

معط تمممتنلهه مجمه میاوومم-طونط ۵۶ اممم‌صا:2006 ۷۲۱۴۰ رصق ر.ظ و۸605 ۵ وبا م22 بت ,9400007-1]0۲680 
۵ ۳۲۵۵ 0۴ 56۱۵۱6۵ ۱۵ ۵۴ 200.۱۱۵ اصحلنمتاصه مج ۲) صتصصهاز۷ رعلتمجماهتف هه 6سا ماقم ۵۶ 2۳06685 
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۸8۵۳۱6۷/۵۲, 86)2(, 171-9 

۶ مماز م0۱۵2 مه همناه‌تاممتان مصمتام20)012 2002.02 تنعل .0 ,۱۷۲ قح حتصفط هر مانمگ نک وی لا م6611 
2519-253۰ و50 0۱۵ ۲۵۵ 0۱۱ ات0۸۵ ۵ ٩۵60186.0‏ کناصومت ما فصتصهره ماج 

58 ,1120 متبالنه‌تو۸ 0۶ رافتتا۷ هام1 متافتاه)٩‏ 

۶ وانلدیان 0جه ع14 مههتماه وه دامعکله عصتادم» ماطانع ره عهدتماه متعطامومصصاه 1998.00۵۲01160 م1 رتاعتصرظ ریم رمعام0و12 
303-0۰ ,(22)4 ۲۵0 وه عاع0۲۵06 0000 1۳۱۱۵ 70 .01021065 

40ج 0۱-2010ممو2 0علورلقمه منوج امتامهمملزا ,1978 .ظ رتطفه‌وها۲ مضه ,۷ ,مصماتننگ .لا روطقصه/۷۲,,۷۷2 بع16720 
604-۰ ,(2) 84 ,۷تادتصصهطمزه لهعارلممض 0مطاعصر مصرممیل رطارجمدم متاتصت رها ماهگلناو-2 10مه 2900۲01 

ری ک7۵ ع0)) فاتبتظط رتفد صهتامممه ۵ فعتاتهم۲0۵م اصملنرمتاهه مه لههتصصعطم-16۵و۳۱ظ .2005 بهعمک ما 220 ریگ بلهتتا1 
362-۰ .116 .0۲۱۱۱۵۲۵ 6۵۱/۱۵ 1۱0۵۰ 2۳0 

1210۲ دوع .هیام تباظ ممااهوم10۳۳ رعماممطهع1 مه بعمامرظ )عع۷قطاومظ ,2010 1۷۰ رمصهتتعگ رین رمتعل ۲۷ 
۰ ,010۱0 ۳۲۵۴0618 

فاصم بقلامنتممااه مسمی ما فمنصونمطامم .2006 وتتعاا .0 ۱۷ منطو بط بط رتمک کل ,۷ نک ٩‏ ,۷27660 
.4 -[77 .18 .56 1۵ .عاتلمجمها لدم ط)زه فاتب هتم مممن مه مفام! میرم بققتم۲متاجمم 

للم مصصیتا مه مره مفممهع و۳۵۵0 بممتاهل0ت0۵ 20071010 .0 ۷۲ رتتهاا هه .ظ زانط ریک یگ ب26۵0 ۲۷ 
706-۰ ,14 .۴۱/0/۱۱۵۱ .کاتباگ هدیاماهصمن صا فل‌صمم‌صومی «عماتماتطما ممتاهتعتا2۳0 

۴ ۱۱۵ .ماه همه صرح معنا زررتته‌ج‌هاها ظا فصتصویهمطامه ۵۶ ومتاممت! 2007126212021109 9۰۲۰ رتاک 20 ربا ۲۷۷۰ ,ق۲۷۷2 
271-۰ ,(3) ۱۵۱۱۱۵۵۲۱۱۵.682 ۳۲۵00 

یط ۱۵۱20۷۵ 0صهمتنموم‌ه۵] :2007 ۰۷۷۰ظ تمداممافتتت 220 ونان ,ملظ وی مفطللمنا1260 وبا بتها نناک ریگ بمهزم00 ۷ 
۶ امه )صهل0رمتاصه . مه رقصمتاهاصوموهه ۰ 010مم011270صه . فمتامصمطم یتمه مطاتمعوه لقاما رنوئلهتان ص0 فاعم 
349-۰ و(3) 45 ,چوه1660000۵ ۵ چو ماما ٩020۷۵۵۲۱۳۵۵۵‏ 

بصمنهمناها نام مهتطع ۵۶ بواتوع/ تمرنا بممتانله بط2) ففصقام تقمت:1۷]60 .1990 ۸۵ بتتحطع م2 


7 و و , : مامصعع۰1 280 . ععصم9 ۰ ۳۵۵۵ . صهتصره۵:] 
نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ابران ۹ نَ آجصسول لبوعوع1 
جلد 13. شماره 5. آذر - دی 1396 ص.)77 -759 یهد ا اه 759-0 ۳۰ ,2018 20[ 1۳6 رگ 0۰ و13 ,۱۷۵۱ 


صمصم 0 اضر همهم ماهر مه ری 01۵200۲6 ۵۶ م0۳2۵ 
(0 25) ۱۵0۵0۵0۲6 )200160 21 مععهماه عصترل )تا تتمما 


کتصحصص و۲ ۰ رعام00000ظ .ی رماعدم0وصاصمداعته۴ ۲۱20۲ .6 ردتتوعع۲۱ .ز رشن «تصو فص میم یک راصح طوظ ته‌مطاعد۳ :12 


۲6661۷60: 0.1 
۸060160: 3 


۶ ۳6۵۱۵۲۵۵ 1094.26 با0حاه هت عتعط1 بحق صا وومی لقمتست‌نمتاتمط ۵۶ عم ود مه صهئاه‌میم مصمتام ۱۸۵۳۵0 
دعتامتاهاه و0 02960 11۲مناصصه ۵۴۵00660 عمج اب ترتیعطل صهنام‌صمم جما 2329.36 هه صوی ما فلتقطهعه فطل صفتاه‌صتهم 
6 )0۲0۵0۲ ]1 ناه بحطیم؟ طعع صر 0محصناوومع بوالفود ود اتب تیم صهتام‌دیمن .20 عیلنه‌تهض که واوتمتا عطا ۶ه 
,.1 6 001117)) ۲۵۱1-005 )۳1 رتهع۷1۵۵ ,مل12مصنفجد لاوز رعنیاز رعما2 روقللمنم رهز رانا 0من ۵ رما 0عونا 2150 
2006(۰ .]۵ 6 حصحو2۷20۳۵1 :2003 و۵ 61 تتصصونل) ری 220 (2005 وءله ۵۶ صتمانات :2003 ومممصولهک مه تتصهن :1996 
ملقطمناتتاناط وه طماه فالعصهه اممععلن فقط فص فه‌صمم‌ممه مصهلتمتامه 0۶ ممسامو طمند ۵ 15 اب تفه صفتاه‌ممن) 
عم ۵ تحمنومه فصتصوینمطاصه [2006(:10)۵ .ای 6 فللتامامصج۴) فعلد آ۲مجه مه تاتهاتاهيم مناله آهمام01عدظ 
اه ۵2۲۵60 ۷) 500۲۵۵ فصتصههمطاصه وج 60و ع2 نقطاً ععمحط مانب ععطان صقط) معطنط ومصصلا 15-10 2۲6 مره ۵۶ معلاه‌زته۷ 
5 6تعطا یاه ,عاطامناله۷ ععه اثبظ تم مهتامممه ۵ همم همه عقطا ویامزهام ود 11 طعتمطاله .(2007 .2 
کعامصصه ت02 م۹0 .0۲2۵26 )۵ع۷ تقفاوم عمتییل تاهج هه ممتاندهم‌جصم تتعطا ۵۶ معع‌صفطه ابامهاجم عمتاقصصمکصا مان 
عطا ۶ه هنلنفاه عطا وم معصعیلصا اقعتع 276 مهویوده ما مساوممونه. لمح اون ,مها عههتم90 فه طمناه 
متتعامفصنله ۵ و1 رستعل ممتامصمن ممملگ ,(1999 بلج اع لقک) اتب عطا ۵۶ ممدعماه )وم تقطادمم عمتین ممتاتدهمصوهع 
اصمتطاصه صا توعد صهتاهممی ۵ تمجرقصهتا 20 مهدتماه 0۴ امعلله مطا عصترلتاه مه موم فطا ۵۶ تج فط) راتتا 
تفه موتاممه. قه موه 1۳۷۵ ,قمنامم‌هومم.. عتامحمزها ...هه فمتامممم . لهمنممطمممزورودان وه متتالهتمم‌جطما 
۰ 11160 ط1 معجتماه هه م۲نجومصصها ۲۵۵ کج رتفد ممتاه‌صرمم 0۲ ممه0۵۲٩‏ 1010060 عم همته2۳۵96۳۲۷ 


اکقه صا 0صحعمظ بات عط ص متقطمته صح رم 0عنامجربای ود اتب تمد صهتاه‌صیمن :05مط)مصهر م0صه ولهزنه)۱۷]۸ 
۲ (۰ 25) 200۴حابامصر هرد 10عظ مه 5۵۲۲60 م۷۵ فاتباظط بعمتاهنم عالخ عع ممتلام۷1 طونط ه رم ممصتبم۳ظ صدزندها۲ع2خ 
طمبای وعام‌صده ۵۶ وعامصدتهم لهمتمصمدان-ممزدنرهام له ویوقل 9 مه وتا فتبامط 24 ۵۶ ولجبعاصا کج 160مصصقو مهب قصه ورحل 9 
۵1 ,12۷080105 تقاما رقامصهمطان لهام) د0صنمم‌جوم م0۱02 تتمطا ۵۶ قفوم صرح طافح ق۲106 رمق ول رتم2 رام و2 
۲ عصصتا ممهدعماه 0۲ دامعکله عط) بدم‌تهعوع؟ ونطا ما .60مامنالهيه مع (رصاتمووی اصهنرمتامه مه ۲ صتصهاا۷ مصتصویهمطاهه 
2 6ع2ته0٩‏ عصتسل تس رتم ممدامصومی ۵۶ فاصم فل‌صممم‌صمی متامدمزها فص فمتتمممن لممتصمدمممتونزدام فص 
0۰ ۲۵6۵6ظ) م1 0مطاعجهر محصت ما کیاممجهه‌ناعهممظ ۲۵۵6۵60 فصعمجط وه 20217200 ۱۷۵۲۵ (0 25) مامتها ۲۳۵۵ 
۵5 16280 ما عصتفنا ممفتتهم‌جومی صعفم له ممصهته۷ ۵ فتقرولممه عصلونا رها 2۵0مص2 ۱۷۵۲۵ 0مصنقاهان فالناومر مط1" 
0.05(۰>) 


عصتینل 06062860 مه 0عوهمععمصا1 «لاصهم‌نانصعزه براتلتمه لهج ام نقطا ٩307۷60‏ دااناوع: ۰1۳ مصمزععیت‌ونل 0صه و)لناعع1 

2 وه 20002۷5 ممتاهتژنوع عمط صا فنمه متصقوه ۵۶ ممتام‌نعومی م6 0ماناحاتتاه عط لیام 16 ۲۵۵۵۵۵0۷۵۲۰ مصصلا مع2تماه 
10۳ 6۵8010100 فا 10۷7۵0 صرح ۳ج ۵۶ وقدعمصا مح 6۵ 160 «الدتممتع )1 ,10مصظر بوها صصفطا گم وفیا 4صه مفقتادطاناه 
0 1385 صطمظ 06062860 0 متصصیها1 ۲۷ ۵۶ یمجح مطا 0 25 اه مع0۵0۲2و دوم 9 عاکد عمط ۵0ع«مطو فاناوع: فظ. بط 20 
1 .21 0۴ 0۳۵56266 طاً ٩۱0۲۵8۵6‏ ععتسنل ) ما۷1 ۵۶ ممننهلتنره ما 0عطوج ۵ نامع 11 .(ظ .20 28/100ظ) 354 
صدّ 05صتمم‌جومع قطا ۵۶ مم0621202)1 ۵۶ )یرومم عمط ور طم‌نط (ظ .60 522/100 195 4۵ 379 هم 0عو2ع0ع0 فصتصوینهمطاهه 
اصمتطصه 2 معجتماه عصتسل وصنمم‌صمی صتمامیم 0صه صتصصعا از حصفطا ۵۶ ممتامعصمجمی همه صمع0۳۵ 0۲ 2۳۵96866 
(0 .20 0۴2/100 2067 10 1237 مت 0ععمع‌مها دامصعطم تقاما ۵۲ اصسمصه 188 2011(۰ وه ۵ ممتمعع2عهزاز۳) ممتانجمه 


6 ۱۵ )باه 0زنامه و0صتمم‌جهمم ومنامممطام ۵۶ معفهع‌تمصاً مط1- .عممتاتل‌جمی )صمتمامصه که ع۵هعماو ۶ه ودره 9 عمنید1 
۶ 600۵010060 (2005) .له 6 ۳۳۱۵0۲ .(2008 رعاتاوه ی نطدمن) قممام‌ومه میهتلزطممانقی هه صتعامنم حجم صفط) ۵۶ 
60008 220 مقهعتعع0 تعامج ۵ الناوع مطا وه نامع قاتا ۵۶ معهماو عمتسل وصتمم‌صصم متامصمطام ۵۶ 10207۵280 
ممتامصمه ۵ صماومی 112۷0۵010 مولض تصمودعر تمالهعمته متام اد صمتامحماصا تتمطا مه وفوم‌عمصا اصفجمی طققناه 
0 ۲۵۱6286 ۲0 یال و1 راطادطاميم طمنط< ممدعماه عصتتنا رظ .0ع 100/عع) 943 10 491 هم 60و2عمص1 فعتتههم 


0 1۵0112 رط)‌صحرظ مفمطم‌ممصه۷ رواتمه ننا ۸220 متصصعایز رزعمامصطع1 ۳۵۵0 0۶ )حملناه ناو .1 

۶ نویه نصا رعتتالنمته۸ ۵۶ تمد رعماممطع] ۰ مه ممعمعزع5 ۳۲۵۵0 ۵۶ )عمج ندمعن1 رامعلنو حلقظ صرح 0۲ووع۵1:ظ .3 20 2 
حول ,12012 ر2تت1۵0" 

,16800۵ هتسناد لمح هنود فطه ۵۶ و۲ رررعماممطهع1. مه عمممتم. ۴۵۵0 ۵۶ معصاندمهن1 رتماهناتافط؟ .4 
م2 120712 و122 ۵۶ متوزمب نوت 

(مه.0مطوز ۵) تمحطل 5۵0611222 :ووععل ۸ ۲-۷2۲1 تمطانخ عصن‌همموعمن ۳) 


0 نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد 13. شماره5. آذر - دی 1396 


0 ۲۵006۵0 ۷۵۵ تام اصحل0تاصه عمط رمولق .عصصلا معهماه )قعتقطصادمص صد ققمممت عصتصمونر عصتستل 4صنامم‌صمم 
جمنان‌ومع )هعمزمامصه صا تا رتععد صهتام‌همه ۵۶ مهجتماه تقطا 10060مجمع هه 0زنامع 16 روالناوع: عطاً ما عصتل۸۵۵۵۲ .3360 
٩0014 6‏ رتععجن مهتامصرمه عقط 060صمصمرممع1 م۸2 16 ع۵0۲تعظ1۳. ,علصتامم‌ممن ۵1026۷۵ مصا 060762860 لاصهمزگنصوزه 
صتحصصم ما تملتن طا عمتادم 2 ماه مصصتا کرمطی صا رم حدم مد 0مصتاعومی مه ممل)تجمی معتهتمم‌م 10ص 0عتمناه 

00000 9102011۷۵ هه ومتاتهم0۲0 [1082) 01 


۵۰ ,:01 مهم تماما رقل‌متممصمی ۷۵تامه0ز0 رتفد صهنآممیمن ۵۲۱۷۵۲۵۵۰ 


